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BINNENFISCHEREI 
Sarotherodon niloticum - tropischer Buntbarsch als Speisefisch 
" 
Ursprünglich "nur in Afrika und Kleinasien endemisch, haben sich Bunt-
barsche' d~,r Gattungen Sarotherodonu'nd Tilapia zu den wichtigsten Süß-
wassernut'zfischen in vielen warmen Ländern entwickelt. Viele sind vor-
wiegend herbivore Fische, die mit pflanzlichen Abfällen gefüttert wer-
den können.' , ' 
Im R';'hmen derPrüfung'von g.eeigneten Warmwasser-Nutzfischen für die Be-
lilnge der deutschen 'Aquakultur werden in den Warmwasser-Anlagen der Außen-
stelle Ahrensburg auch Buntbarsche der Gattmg Sarotherodon untersucht. Im 
Vordengr'unct, 'sJe,h.<on hierbei Fragen der optimalen Haltung, Fütterung und Fort-
pflanzung in Intensivhaltungssystemen, um z. B. in warmen Kühlwasseranlagen 
von Kraftwerken eine Bun>tbarschproduktion zu ermöglichen (Vergleiche den 
Bericht' über die Fischproduktiori am RWE -Kraftwerk bei Köln von STOY, 1981). 
Aus einem Versuch mit Sarotherodon niloticum, der der Prüfung optimaler 
proc:luktionseinheiten diente, standen für analytische und organoleptische Un-
tersuchungeneine größere Anzahl von F,ischen zur Verfü~ung. 
Über,'die optimale' Zusammensetzung von Mischfuttermitteln all' Alleinfutter 
für die verschiedenen Sa,rotheroclon-Arten ist noch nicht viel bekannt. Wir ver-
sorgten die Versuchsfischewährertd des fast 9 Monate dauernden Haltungsver-
'suches ('imgeschlossen<m Warmwasserkreislauf) alle mit dem gleichen Fertig-
'futter, einem als Karpfenfuttermittel im Handel befindlichen 
° 
Mischfutter. Laut 
Angaben des Herstellers, enthielt das Futter.: 30, % Rohprotein 
", 5,.5 o/~ Rohfaser 
10, ° % Rohasche 
6, 5 % Rohfett. 
Die Fische erhielten von diesem Futter 1 % ,VOI;Il Körpergewicht täglich bei 
einer Wassertemperatur von ca. 24 °C. Nach dreImonatige~ Versuchsdauer 
wurde die wassertemperatur in allen Becken auf ca, 31 0 C erhöht, und seitdem 
die Hälfte aller Versuchsfische mit einer 50 % höheren Fütterungsintensität 
. ' 
, vevsorgt. ,Die KorpulenzfaktGl.ren iJ.ller: Fische lagen bei Versuchsende im Durch-
schnitt kriapJ'l über 2. 
Die Fisdhe,' deren Schlachtaus'beuten"Apalysendaten und sensorische Untersu-
c)mngen ün folgenden beschrieben werden; waren also hinsichtllch der Futter-
menge nIcht gleichrpäßig verso'rgt worden. Die'Fische hatten alle ein 'Karpfen-
alleinfutter erha:Iten, das, wie andere Versuche inzwischeh zeigen, kein Opti-
miJ.lfutter für Buntbarsche darstellt. Die folgenden Befunde können deswegen 
nur für diese nach der oben beschriebenen Weise gehaltenen und gefütterten 
Fische gelten, da in der kontrollierten Aquakultur z. B. Protein- und Fettan-
teil im: Fischkörper über' di.e Futterzusammensetzung und über die Fütterungs-
intensität steuerbar sind. (Siehe bei MESKE und PFEFFER 1977). 
! - " '~ ." ''- - ; 
Alle folgenden Untersuchungen wurden a.n Fischen durchgeführt, die drei Tage 
ohne Fütterung gehäHert worden waren, 
I. Bestimmung der Schlacht- und Filetausbeuten und des eßbaren Anteils 
von Sarotherodon niloticum 
Kenntnisse über Schlacht- und Filetausbeuten sowie die Bestimmung des eßbaren 
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Anteils der Fische sind wichtige Voraussetzungen für die Beurteilung der Ver-
marktungschancen von Speisefischen. Es wurden zunächst die Schlachtausbeu-
ten von einhundert Fischen ermittelt. 
Tabelle 1: Schlachtausbeuten von Sarotherodon niloticum (n= 100) 
Länge Gewicht Schlacht- Schlacht-
gewicht x) ausbeute 
(cm) (g) (g) (0/0 ) 
x 31, 9 609, 3 567,4 93,6 
+ 
s 2, 3 133,4 122,6 2, 2 
x 
min 26 318 298 85,1 
x 
max 36 918 860 98,6 
x) ausgenommene, gewaschene Fische J 
J Tabelle 1 zeigt, daß die Schlachtausbeuten mit 93,6 :: 2,2 % trotz sehr unter-
schiedlicher Stückgewichte nur wenig variieren. 
Zur Bestimmung des eßbaren Anteils wurden fünf ausgenommene, entschuppte 
und von den Flossen befreite Exemplare gegart und das Fleisch und die Haut 
von den Gräten abgetrennt. Unter diesen Bedingungen können bis zu 55 % der 
Fische verwertet werden. 
I 
I 
Tabelle 2: Eßbarer Anteil von ausgenommenen Sarotherodon niloticum (n=5) 
Länge Schlachtge- eßbarer Anteil ausge- eßb.Anteil ausgenom-
wicht nommener Ganzfische mener, entschuppter 
Ganzfische ohne Flossen 
(cm) (g) (0/0 ) (0/0 ) 
x 30,6 497,2 49,7 54,8 
s + 2,7 + 114,0 + 4,0 + 3,5 
- - - -
x 
min 26 308 47,8 50,7 
x 
max 33 618 53,8 59,2 
Zum Vergleich: die eßbaren Anteile von Karpfen werden mit 54 % und von Re-
genbogenforellen mit 61 % angegeben, (jeweils bezogen auf die Ganzfische). (1). 
Die Handfiletierung von geschlachteten Fischen ergab dagegen nur Filetaus-
beuten von rund 29 % für Filets ohne Haut (Tabelle 3). 
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Tabelle 3: Filetausbeuten von Sarotherodon niloticum (n = 33) 
ausgenommene Filet 
Ganzfische 
mit Haut ohne Haut 
Länge Gewicht Filetgewicht Ausbeute Filetgewicht Ausbeute 
(ern) (g) (g) (% ) (g) (% ) 
x 
s 
x 
x 
min 
max 
+ 
-
31, 5 
2, 3 
26 
36 
548,8 
+ 108 
293 
770 
206,9 
49 
101 
287 
36,9 
3, 3 
32, 1 
47,6 
160,3 
37, 1 
82 
228 
28, 7 
2,9 
23,5 
37,8 
Nach HICKLING (1963) steigt der prozentuale Filetanteil jedoch mit der Fisch-
größe. Danach beträgt der Anteil eßbaren Filets bei Sarotherodon mossambica 
von 450 g Körpergewicht 24 %, bei 700 g KG 27 % und bei 2 kg schweren Tie-
ren 46 % ! 
Tabelle 4: Chemische Zusammensetzung von Sarotherodon niloticum 
(Durchschnitts gewicht der untersuchten Tiere: 649 g) 
Angaben bezogen auf Feuchtgewicht 
Asche 
% 
Wasser-
gehalt 
% 
Roh-
protein 
% 
Fett 
% 
Chlorid 
% 
Phosphor 
% 
GanzfischI) 
n=5 
. 
+ 
-
x 
s 
6,67 
0,58 
68,83 
1, 74 
17,44 
0, 34 
4,08 
1, 27 
0,16 
0,02 
1, 37 
0,12 
Filet ohne x 
Haut + s n=10 -
1, 14 79, 7 17,96 
0,05 0,9 0,48 
1,04 
0, 37 
0,07 
0,01 
0,21 
0,01 
1) ausgenommen, mit Haut und Floss'en 
H. Chemische Zusammensetzung 
Die durchschnittliche chemische Zusammensetzung der Filets ohne Haut im 
Vergleich zu geschlachteten Ganzfischen zeigt Tabelle 4. (S. 0.). 
Es ist interessant, daß die Filets ohne Haut mit 1 % Fett sehr mager sind, wäh-
rend die geschlachteten Ganzfische mit über 4 % eher den Fischen mit mittle-
rem Fettgehalt zugeordnet werden müssen. 
IH. Sensorische Bewertung verschiedener Zubereitungsarten 
Da es sich bei Sarotherodon niloticum um eine hierzulande nicht kommerziell 
genutzte Fischart handelt, wurden für die Qualitätsbeurteilung verschiedene 
Zubereitungsarten gewählt und verkostet. Auch diese Fische wurden vor dem 
Schlachten drei Tage ohne Fütterung gehältert. 
l 
) 
I 
I 
\ 
I 
! 
I 
I 
I 
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1. Ganzfische, haushaltsmäßig zubereitet 
Die ausgenommenen Ganzfische wurden geschuppt, gewaschen und, wie z. B. 
bei Karpfen üblich, als Bratfisch und Kochfisch zubereitet. Außerdem wurden 
sie gegrillt. Da sie jeweils von mehreren Prüfern gleichzeitig verkostet wur-
den, sollten diese nur ihren persönlichen Geschmack beschreiben. 
Bewertung: 
Der gekocllte Fisch erwies sich als sehr leicht zerfallend und weich, im Ge-
schmack eher fade und flach. Einige Prüfer empfanden den bei vielen Süßwas-
serfischen typischen muddigen und erdigen Beigeschmack als störend. Dieser 
ist wahrscheinlich haltungsbedingt. Teichkarpfen z. B. gelangen erst nach mehr-
wöchiger Hälterung in Frischwasser zum Verzehr. Beim gebratenen Fisch trat 
er weniger hervor. Diese Zubereitungsform wurde von allen Prüfern bevorzugt, 
wobei die Konsistenz als zart und angenehm und der Geschmack als rein und 
aromatisch beschrieben wurden. 
Als gegrillter Fisch wurde er hervorragend bewertet. Die Haut war kroß und 
sehr schmackhaft (ähnlich Brathähnchen), das Fleisch blieb zwart und saftig. 
2. Filets mit Haut 
Grätenfreies Filet mit Haut (entschuppt) wurde ohne Würzung nach Standard-
verfahren zubereitet (3). Die sensorische Bewertung wurde als Bewertende Prü-
fung mit Skala durchgeführt (Karlsruher 9-Punkte-Schema). 
Die Durchschnittsnoten des Gesamteindrucks (Geruch, Geschmack, Konsistenz 
und Aussehen) lagen bei 8 Prüfern für gegarte Proben bei 6,8:1: 1,2 und für ge-
bratene bei 7,3:1: 0, 9. 
Bei beiden Zubereitungen wurde die Haut als störend vermerkt. Keine Beein-
trächtigung bewirkte der hohe Anteil an dunkelroter Muskulatur. Der Geruch 
wurde als leicht erdig beschrieben. Der Geschmack als mild und an Karpfen 
erinnernd. Größere Differenzen bei der Beurteilung der Merkmale traten bei 
der Konsistenzbewertung auf, die bei 7,5:1: 0,8 für gebratene Proben lag und 
als zart, saftig und elastisch beschrieben wurde, gegarte Proben wurden als 
auffallend weich bis zerfallend bezeichnet und mit 6,5:1: 1, 5 benotet. 
3. Räucherfisch 
Es wurden ganze Fische, Hälften mit Rückengräten, Karbonadenstücke und Fi-
lets mit Haut in einer kommerziellen Räucherei x) 1,5 Stunden (wie Heilbutt) 
geräuchert (Pökelung 1 Std., bei Ganzfischen 1,5 Std. in 12 %-iger Salzlake). 
Ergebnis: 
Karbonadenstücke, Hälften und Filets wurden sehr hoch bewertet mit Durch-
schnittsnoten zwischen 7 und 8. 
Die lederartige Haut wirkte zwar stumpf und glanzlos, der Anschnitt war jedoch 
goldgelb und ansprechend. Der Geschmack wurde nahezu übereinstimmend mit 
"saftig, aromatisch und aalähnlich" beschrieben. Als problematisch erwies es 
sich bei unserem Räucherversuch, eine gleichbleibend gute Konsistenz zu er-
zielen. Selbst unter den Proben einer Charge gab es neben sehr saftigen und 
zarten Stücken auch weniger ansprechende und musig-mehlige. Desweiteren 
x) Wir danken der Firma Paul Drews Fischwaren GmbH, Hamburg, für ihre 
freundliche Unterstützung. 
I", 
f 
--
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erschwerte die derbe Haut eine gleichmäßige Durchräucherung o Dies führte da-
zu, daß die Ganzfische unter den 0, a o Bed~ngungen als wenig zum Räuchern ge-
eignet aus der Bewertung genommen wurden. Einige Prüfer bemängelcen den 
geringen Fleischanteil an der gerici"<J.cherten Ware, 
IV. Zusammenfassende Beurteilung 
Bei den untersuchten Sarotheroqon niloticum handelt es sich um einen hochwer-
tigen Speisefisch. Er läßt sich hervorragend grillen und braten, gedünstet ist 
er weniger empfehlenswert, Die Quaiität der geraucherten Proben wurde zwar 
sehr hoch eingeschätzt, dennoch erscheint eine derartige Verarbeitung weniger 
sinnvoll, weil sie im Vergleich zu bekannten Räucherprodukten einen relativ ge-
ringen verzehrsfahigen Anteil besitzen. 
Sein zartes, fast weic;hes Fleisch und seIn reLnes, :ypisches Aroma sprechen 
Verbraucher, die SUßwasserfische wie z. B. Karpfen oder Schleie schätzen, 
sicher an und machen Sarotherodon mloticum zu eLler sehr interessanten 
Alternative. 
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FANGTECHN!K 
Erste Selektionsversuche ~E deo:' winterlichen Kabeljaufischerei 
der Deutschen Bucht 
Alljiihrlich findet in der Deutschen Bucht etwa von Oktober bis März eine Kabel-
jaufischerei statt, an der neben de·,ltschen auch holländische Schleppnetzkutter 
sowie dänische und englische Snurrewadenfahrzeuge beteiligt sind, Diese Fi-
scherei stoßt innerhalb der EG auf Kntik, we).l s;'e sich ganz Uberwiegend auf 
Tiere stutzt, die zu Beginn der Saison gerade erst 1 3/4 Jahre und am Ende 
der Saj.son nich' mehr als 2 1/4 Jahre alt sind, 
